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INTISARI 
 Tauwa merupakan minuman yang dibuat dari susu kedelai dari proses 
penggumpalan protein kedelai. Penelitian ini merupkan pengembangan 
pembuatan tauwa yang menggunakan bahan baku kacang hijau dengan 
penggumpal Glucono Delta Lactone (GDL). Permasalahan yang dihadapi dalam 
pembuatan tauwa kacang hijau adalah ketepatan penambahan air dan konsentrasi 
GDL. Penelitian ini bertujuan mengetahui perbandingan kacang hijau : air dan 
konsentrasi GDL terhadap kualitas tauwa kacang hijau yang dihsilkan. 
Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola 
faktorial dengan dua faktor dan tiga kali ulangan. Faktor pertama : Penambahan 
air pembautan susu kacang hijau ( 300 ml; 450 ml; dan 600 ml) dan faktor kedua : 
konsentrsi GDL (2%b/bb, 3%b/bb dan 4%b/bb). Data yang diperoleh diuji dengan 
Anova dan apabila terdapat beda nyata antar perlakuan, maka dilajutkan dengan 
uji Duncan. 
Hasil penelitian menunjukan perlakuan yang terbaik adalah perlakuan dengan 
perbandingan kacang hijau dengan air 600 ml dan konsentrasi GDL 3 %. 
Perlakuan tersebut menghasilkan tauwa kacang hijau dengan pH penggumpalan 
4,65 rendemen 296,0818 % sineresis 0,2115 g/j kadar protein 6,1187% tingkat 
kesukaan rasa 144,5(sangat suka), aroma 142 (sangat suka) dan skor tekstur 82. 
  Hasil analisis finansial diketahui bahwa nilai Break Event Point (BEP) 
dicapai pada Rp.110.628.501,1  sebesar 26,63 % dan kapasitas titik impas 35.658 
mangkuk/tahun, sedangkan Internal Rate of Return (IRR) mencapai 24,42%, 
Payback Period (PP) dicapai selama 3,43 tahun, Net Present Value (NPV) sebesar 
Rp.139.999.042  dan Benefit Cost Ratio sebesar 1,16 
 
 
 
 
 
 
  
BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
 Tauwa merupakan minuman yang dibuat dari  susu kedelai  (Novie, 2009). 
tauwa dikonsumsi masyarakat pada umumnya sebagai makanan penutup, 
penyajiannya berupa minuman dengan ditambahkan lurutan gula dan jahe dalam 
keadaan panas. Tauwa dari  kedelai cenderung memiliki aroma langu disebabkan 
kandungan lemak yang tinggi pada kancang-kacangan sebagai penyebab aroma 
langu (off flafor), kandungan lemak yang rendah pada kacang hijau diharapkan 
tidak menimbulkan aroma langu. Kacang hijau yang memiliki kandungan protein 
22,2% (Andrianto,2004) diharapkan dapat digunakan  sebagai bahan dasar 
pembuatan tauwa.  Kelebihan  kacang hijau adalah  kandungan Vitamin B yang 
tinggi selain sumber mineral kandungan kalsium dan fosfor yang tinggi, 
kandungan kalsium dan fosfor dapat berfungsi untuk memperkuat karang tulang. 
 Kacang hijau (Mungbean) merupakan tanaman yang mempunyai potensi 
pasar yang cukup menjanjikan karena masih dapat dikembangkan lebih lanjut . 
Kacang hijau merupakan sumber protein, karbohidrat, vitamin dan mineral yang 
penting bagi manusia serta mempunyai kandungan gizi yang cukup tinggi  
(Andrianto,2004). Seran dan Masniah, (2005) menambahkan, kacang hijau 
mempunyai  kandungan vitamin dan asam aimino yang tinggi dalam bahan sangat 
dibutuhkan oleh tubuh. Menurut Irfahmi (2009), dalam menu masyarakat sehari-
hari, kacang-kacangan adalah alternatif sumber protein nabati terbaik untuk 
pertumbuhan sel-sel tubuh. Kacang hijau kaya akan protein maka dengan 
  
mengkonsumsi makanan dari kacang hijau kebutuhan gizi akan protein dapat 
terpenuhi. Dari hasil penelitian Santosa, (2003) telah dibuat tauwa dengan bahan 
baku kedelai dengan proporsi kacang hijau dan penambahan tapioka dengan 
menggunakan penggumpal CaSO4. 
 Penggunaan penggumpal CaSO4 akan meninggalkan residu sulfat yang 
dapat menbahayakan konsumen, yaitu dapat menyebabkan iritasi pada saluran 
pernapasan (Saputra,2009), sedangkan unsur Ca dapat menyebabkan ganggun 
batu ginajal pada saluran kencing (Djoko, 2003). Dari hal tersebut kami 
mengunnakan GDL sebagai bahan penggumpal. Menurut Jungbunzlaur (2008), 
GDL meurupakan bahan alami berupa glucono acid dalam bentuk kristal tidak 
menimbulkan efek terhadap kesehatan dapat digunakan sebagai penggumpalkan 
protein pada proses pembuatan tahu. 
 Menurut Jungbunzlaure, (2008) dan Syamsir, (2009) Glukano-D-laktone 
merupakan koagulan asam, memiliki daya ikat air yang tinggi, dan membentuk 
tahu dengan tekstur seperti gel. GDL (Glucono Delta Lactone),  atau istilah lain 
Dextronic Acid (C6H10O6) telah umum digunakan sebagai bahan penggumpal 
untuk tahu yang bersifat asam. Menurut Obatolu (2007), GDL dapat berperan 
sebagai penggumpal  pada produk tahu. Sarwono (2001) menambahkan Glucono 
Delta Lactone banyak digunakan  sebagai penggumpal sari kedelai untuk 
membuat tahu sutera dengan pemanasan 85o - 90oC. Faktor yang mempengaruhi 
pembentukan curd selain bahan penggumpal adalah konsentrasi, tinggi rendahnya 
konsentrasi berpengaruh terhadap tingkat keasaman untuk memperoleh pH 
isoelektris (Winarno, 2001) 
  
 Berdasarkan uraian tersebut diatas, maka perlu adanya penelitian 
penggunaan GDL sebagai  penggumpal  dan konsentrasi susu  kacang hijau 
terhadap mutu tauwa kacang hijau yang di hasilkan. 
 
B. Tujuan Penelitian 
     1.  Untuk mengetahui pengaruh penambahan air dan konsentrasi GDL  
terhadap kualitas tauwa. 
     2.  Untuk mengetahui perlakuan terbaik kombinasi penambahan air dan 
konsentrasi GDL  terhadap tauwa kacang hijau yang dihasilkan. 
 
C.  Manfaat 
1.   Hasil penelitian ini dapat memberikan informasi tentang pembuatan tauwa 
dari bahan baku kacang hijau dan penggumpal GDL 
2.   Penganekaragaman produk tauwa. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
